فعالية الغسيل بالمياه للحد من التلوث البكتيري 
لذبائح أغنام الهمدي والأضاحي 


د.عبدالله الدغيم* » د. منير حمدي* › د. أسامه السعيد ** 


ملخص البحث 


تواجد البكتيريا في اللحوم غير مرغوب فيه »> حيث أن البكتيريا عاجلاً أم أجلاً سوف تتكاثر 
وتحدث تغيرات تؤدي إلى عدم صلاحية اللحوم للاستهلاك الآدمي . وقد يزداد الأمر سوء 
بتواجد بكترريا تشكل خطورة على صحة الإنسان . 
ومن أهم مصادر تلوث اللحوم بالبكتيريا جلد الحيوان با يحمله من أتربة وقاذورات › ومحتويات 
القناة المضمية بالإضافة إلى الأدوات المسغخدمة › وأيدي العمال › والبيئة الحيطة . 
ومن أجل الحد من أخطار التلوث البكتيري للحوم تم وضع أنظمة في الجازر لغسل أسطح الذبائح 
با لياه . وهذه الأنظمة عادة ما تستخدم المياه المندفعة في درجة الحرارة العادية بمدف التخلص من 
تلوث أسطح الذبائح . وقد أثبتت الأبحاث الحديغة أ هذه الطريقة محدودة الفعالية كوسيلة للحد 
من التلوث البكتيري . وقد هدف هذا البحث إلى دراسة مدى فعالية الغسيل بالمياه كوسيلة للحد 
من التلوث البكتيري لذبائح أغنام الهدي والأضاحي من أجل ذلك تم عد البكتيريا المتواجدة على 
مناطق محتلفة من أسطح ذبائح الأغنام قبل وبعد عملية الغسيل . 
وقد أظهرت النتائج أن الوسط الحسابي مجموع متوسطات أعداد البكتيرية | سم" للأماكن 
الخمسة المفحوصة ( البطن › الصدر » الظهر » العجويف البطني › التجويف الصدري ) هو 
٠×,‏ و ٠٠×٤,۹‏ قبل وبعد الخسيل بالمياه على التوالي » وكذلك اثبت التحليل 
الإحصائي عدم معنوية هذا الفرق نما يدل على أن الغسيل بالمياه ليس له تأثير على التلوث . وتم 
مناقشة ذلك وإبداء أسبابه وكذلك وضع المقترحات للحد من تلوث الذبائح . 


* كلية الطب البيطري والثروة الحيوانية »> جامعة الملك فيصل 
** معهد خادم الحرمين الشريفين لأبجاث الحج » جامعة أم القرى 
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Summary 


The main sources of bacterial contamination were found to 
be the hide and hair of the slaughter animals , deriving mainly 
from the microflora of the pasture soil . Then , the transfer of 
microorganisms from the hide to the underlying tissues was 
found to begin during the first stage of removal of the pelt by 
means of knives used for skinhing . Further transfer occurs via 
the hands , arms , legs and clothing of operatives . 


Contamination of carcasses by bacteria 1s greatly undesirable 
as large number of bacteria leads to rapid decomposition of 
meat, and may constitute a public health hazard . 


In abattoirs it is common practice to wash the carcasses with 
large volumes of water to remove any visible contamination . 
Recently it was proved that spray washing did not reduce or 
increase bacterial contamination of ventral area of sheep 
carcasses , i.e..a portion of the carcass most likely to be 
contaminated by slaughter personnel , but led to bacterial 
contamination of the clean dorsal surface of the carcass . The 
conclusion was therefore drawn that spray washing with water 
did not improve the microbial status of sheep carcasses and that 
the additional water remaining on the carcass enhanced the 
multiplication of bacteria on long run . 


Therefore , the objective of this study was to determine the 
effectiveness of washing sheep carcasses to reduce bacterial 
contamination . The results proved that , the mean total bacterial 
count of the carcasses surface was 4.02X10* and 4.9X10 before 
and after wash respectively , such variation was statistically 
insignificant . Suggestions for improving the hygienic quality of 
carcasses were given . 


() 


أدبيات البحث 


اللحوم الحمراء تعتبر من الأغذية ذات القيمة العالية حيث اما تمد الإنسان باحتياجاته من 
الأجهاض الأمينية الأساسية بالإضافة إلى المعادن والفيعامينات . ولكن اللحوم عرضة للتلوث 
بالميكروبات التي قد تؤدي إلى فسادها أو تكون خطرا على الصحة العامة ؟'. 


مصادر تلوث اللحوم 


كل من البكتيريا المسببة لفساد اللحوم والبكتيريا الممرضة للإنسان تكون موجودة على 
مطح حيوان الذبح وني داخل جهازه المهضمي . ويحدث التلوث للحوم الحمراء وأدوات امجزر 
من هذين الارن أا ذلك العمال يشكلون مصدر هام للتلوث المباشر وغير المباشر . 
بالإضافة إلى ما سبق يكون هناك تلوث أو نيمو للميكروبات المعواجدة أثناء التخزين والتوزيع 
والتداول 7 . ) 
قد أبعت الأبحاث الحديغة في التسعينات ”*' أن الخالة الصحية للحيوانات قبل الذبح ها تأثير 
كبير على مدى تلوث اللحوم بالبكتيريا . فاليوانات الجهدة تكون أكثر حلا للبكتيريا خاصة 
الأنواع المسببة للتسمم الغذائي مغل السالمونيلاً . لذلك أكدت هذه الأبحاث على حتمية العناية 
بالحيوانات قبل الذبح وعدم تعريضها للإجهاد أو الإصابة . 
يعبر جلد الحيوان با يحمله من أتربة وقاذورات من أخطر مصادر تلوث اللحوم . فأن جرام 
واحد من القاذورات المتواجدة على جلد الحيوان يحتوي على “٠١‏ ميكروب . وتنتقل هذه 
اللميكروبات إلى أسطح الذبائح أثناء تجهيز الذبائح في الجزر أثتاء عملية السلخ » وخاصة إذا تمت 
هذه العملية بوسائل بدأية . فقد ثبت أن ٠‏ من التلوث على أسطح الذبائح مصدره جلد 
الحيوان ؟"”” وأن هذا التلوث يحمل بالإضافة إلى بكتيريا الفساد البكتيريا الممرضة التي تشكل 
خطورة على صحة الإنسان * : e‏ 
تأي محتويات الجهاز الهضمي ثان أخطر مصدر من مصادر التلوث بعد الجلد وذلك حيث أن 
جسرام واحد من محتويات المهاز الهضمي يحتوي على "٠١‏ ميكروب ‏ ومن المؤكد أن هذه 
السيكروبات تشتمل على العديد من أنواع بكتيريا التسمم الغذائي شديدة الضرر بالإنسان والتي 
قد يحملها الحيوان من دون ظهور أي أعراض مرضية عليه . إضافة إلى الحلد وحتويات الجهاز 
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المضمي » فأن هناك تلوث إضافي ينتج من ملامسة الذبائح للأسطح المختلفة والتي غادة ما تكون 
ملونة بالدماء والمياه المتناثر من الأرضيات . كذلك فأن العمال يشكلون مصدر هام من مصادر 
التلوث وخاصة عن طريق الأيدي الملوثة وكذلك اللابس › وخاصة إذا كان بعض العمال يكون 
مريضا أو حاملا للبكتيريا الخطيرة على الصحة العامة . ومن مصادر التلوث الأخرى الأدوات 
مغل السكاكين وخطاطيف التعليق والسلاسل المح ركة والتي قد يتساقط منها بعض زيوت 
التشحيم فعلوث الذبائح إعلونات يصعب إزالتها ' . 

وني دراسة لمدى تلوث الهواء داخل الجزر بالبكتيريا وجد أن عدد البكتيريا تتراوح ما بين ١,٠١‏ 
إل ۳,۱۷ لو ٠١‏ بكتيريا | ۲۸ى م" . | 

بالإضافة إلى ما سبق فأن الموام من زواحف وحشرات خاصة الذباب تشكل مصدر خطير من 
مصادر تلوث اللحوم ؟' وقد وجد أن الذبائح المعجة في الجازر الحديثة بالغة السرعة تكون 
ظاهرياً غير ملوثة » ولكنها في المقيقة تحمل أعذار كبيرة من اميكروبات مقارنة بالذبائح المنعجة في 
انجازر الأخرى ” . 


العصاق البكتيريا بأسطح الذبائح 

عند ملامسة الخلية البكتيريا لأسطح الذبائح تلتصق بالسطح حاولة منافسة اخلايا البكتيرية 
الأخرى في أجاد مكان والحصول على الغذاء حقى تعمكن من مقاومة أي ظروف بيئية غير مواتية. 
وني الظروف المناسبة تتمكن الخلية البكتيرية من الالعصاق بالسطح بواسطة المواد السكرية 
المتعددة ر بول سكاريد كە ۲ه طءعهورامم ) الموجودة على غلافها الخارجي والذي يعتبر مادة 
لاصقة قوية . وفي بعض الأنواع البكتيريا يكون ها أهداب خارجية بجا مواد لاصقة تقوم بعدها 
للالعصاق بالسطح المستهدف وبعكائر الايا البكتررية تتكون مستعمرات بكتيرية دقيقة مكونة 
غلاله رقسيقة ر بيؤفيسلم 0۴ط ) على السطح »نويا علين انقلايا البكتيرية ومادة البولى 
سكرايد المنفرزه من اخلايا البكتيرية بالإضافة إلى نواتج الأنسجة المفسة ** . 
التصاق الايا البكتيريا وحدوث البيوفيلم ر "اهاط ) على سطح الذبائح يعطي جحاية للخلايا 
0 ضد التنظيف والغسيل : وهذه الايا ها ا عالية للمنظفات والحرارة . لذلك فأن 
روات اقساد اکرو الممرضة اللتصقة بأسطح الذبائح يكون من الصعب إزالتها 
بواسطة الغسيل ومن مم فأما تتكاثر بعد ذلك محدثة خحطورة على الصحة العامة ومسببة سرعة 
فساد اللحوم . ا 1 
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وبالغل فأن التصاق البكتيريا بالأسطح المختلفة والأدوات خاصة تلك التي ها اتصال مباشر 
بالغذاء تكون مصدر خطر لتلوث الغذاء وتكون مقاومة لوسائل التنظيف والتطهير المصممة 
للتخلص من البكتيريا الغير ملعصقة أو الغير مكونة للبيوفيلم وبذلك تصبح هذه الأماكن مصدر 
مستمر للتلوث بالبكتيريا الغير مرغوبة في أماكن تداول الغذاء ** . 

وقد أصبح التصاق البكتيريا وتكوين البيوفيلم على الأغذية والأدوات أمر بالغ الأحمية فقد أبتت 
الأحاث أن ميكروب سودومونس ( كaطهص‏ هملعو ) يلعصق بالصلب الغير قابل للصداً 
Stainless stee1 (‏ ) خلال ۳١‏ دقيقة عند درجة حرارة ۲١‏ ”م بينما ميكروب اليستيريا مونو 
سيتو جينىز ( 88785 206¥†0 10 ister12ا‏ ) يقوم بالألتصاق في ۰ ۲ دقيقة .وقد وجد أن 


عديد من الميكروبات تلتصق بأسطح اللحوم مثل ميكروب السالمونيلا ( [[مصمص!هS‏ ) 


والأيشيريشuqا (Escherichia coli) JS‏ اولسرا مونو سو جتن 
( is.monocytogenesا‏ ) وكسثير مسن الأنواع الأخرى التي تشكل خطورة على صحة 
الإنسان أو تسبب التعجيل بفساد اللحوم *2. 


وقد وجد أن ميكروب الأشيريشيا كول الشديد الخطورة على صحة الإنسان 
Escherichia coli 0157:7 (‏ ) يتصق بسطح الذبائح في ظرف دقيقة واحدة . وأن عدد 
الميكروبات الملتصقة يتناسب مع العدد الموجود في مصدر التلوث ' . 


غسيل الذبائح 

اهعمت الميئات العلمية والحهات المسؤولة ومؤسشسات صناعة اللحوم باعتماد طريقة فاعلة 
لغسيل الذبائح من أجل التخلص من التلوث البكتيري على أسطحها . وقد كان من الطرق 
القسترحة الغسيل بالماء البارد أو الساخن والبخار والماء مع الكلور واستخدام الأملاح العضوية › 
مغل أحماض الستريك والكتيك والخليك وكذلك استخدام الأوزون أو الت يع وخلافه . ولکن 
العديد من هذه الطرق نم يتم اعتمادها لأسباب تتعلق بالناحية الاقتصادية أو النواحي الحسية 
الصحة 23 ّ ٣‏ 

ومسن الممارسات المبعة في الجازر غسل الذبائح بكميات كبيرة من المياه لأزالة الملوثات 
العالقة بأسطح الذبائح نتيجة عمليات التجهيز . وقد وجد أن غسل الذبائح برذاذ المياه لا يؤثر 
سلا أو ايجابا على التلوث البكتيري لنطقة البطن في ذبائح الخراف » وهي المعطقة الأكثر عرضة 
للستلوث بواسطة العمال › بينما يؤدي ذلك إلى تلوث منطقة الظهر والتي تعتبر بعيدة عن التلوث 


)( 


بأيدي العمال . ومن هنا خلص إلى أن عملية غسل الذبائح برذاذ المأء في درجة ١۱م‏ وتحت 
ضغط ٠‏ جوي لمدة ۲١‏ ثانية لا بحدث أي تحسن في الحالة البكتريولوجية لذبائح الأغنام . بيد أن 
تواجد المياه على سطح الذبائح سوف يؤدي إلى تكاثر البكتيريا لا حقا “'. 


وقد اععمدت وزارة الزارعة الأمريكية طريقتين للتخلص من التلوث البكتيري للذبائح › 
الأولى عمالية تعريض سطح الذبائح للبخار عند درجة ۸۸م مع عملية شفط بواسطة أنابيب 
خاصة مغل المستخدمة في المكانس الكهربائية '' . 
والطريقة النانية نظام للتطهير بالبخار . وذلك بعد إزالة المياه من على سطح الذبائح بواسطة 
تسيارات المواء يتم إدخال الذبيحة إلى مر مغلق يتم فيه تعريض الذبيحة لبخار درجة حرارته فوق 
٥م‏ تحت ضغط منخفض لدة ۸ ثواي وبعد ذلك مباشرة يتم تبريد الذبيحة برشاشات المياه 
اللبردة . وقد ثبت أن معاملة الذبائح بالبخار يؤدي على خفض الحمل البكتيري بعقدار ٤,١‏ إلى 
۳ه لو ٠١‏ / سم" من سطح الذبائح . 


كذلك قد أثبت كثير من الباحثين ( 24,12,10,6 ) أن البخار والغسيل برشاشات الياه 
الساخنة له تأثير قوي في خفض الحمل البكتيري لذبائح الأبقار والأغنام . 


أن الغسيل بالمياه مع استخدام التقشير بالسكين مؤترا في تبظيف الأماكن الملوثة ولكنه يؤدي إلى 
انتشار التلوث البكتيري في أماكن أخرى من سطح الذبائح . ولكن هذا التلوث يمكن الحد منه 
بالغسيل بالماء الساخن ثم الرش بحمض الكتيك ر acti and spray‏ ) . وكذلك فان غسیل 
الذبائح بالماء الساخن عند درجة حرارة ۸۲-۸٠١‏ ”م يؤدي إلى قتل بكتيريا التسمم الغذائي 
بالإضافة إلى التخلص من عدد كبير من البكتيريا المسببة لفساد اللحوم 6 . 


المواد المستخدمة وطريقة العمل 


سوف يتم اتباع الطرق المعتمدة من الحمعية الأمريكية للصحة العامة ° كما يلي : 


) العينات‎ -١ 
يتم أخحذ مسحات من أماكن محددة من أسطح ذبائح الأغتام بحيث تعكس مقدار الحمل‎ 
البكستيري لسسطح الذبيحة قبل دخوها وبعد خروجها من عملية الغسيل مباشرة . وذلك تبعا‎ 

للتالي: : ۰ 
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- العجويف البطني 
2 التجويف الضصدزي 


۲- طريقة بقة أخذ العينة 

يتم أخذ اللسحات من الإمكان سالفة الذكر بواسطة تحديد فساحة ٠‏ سه" بواسطة برواز 
معدي معقم ثم يعم مسح هذه المنطقة بواسطة لفافة قطنية صغيرة معدة هذا الغرض ثم توضع هذه 
اللفافة في أنبوب يحتوي على ١٠سم"‏ من محلول ملح الببعون الحفيف المعقم ٠,١‏ ويتم نقل 
هذه الأنابيب إلى المعمل بسرعة في وعاء مبرد خاص بذلك . ٠‏ 


۴- تخفيف العينة 

في العمل يتم وعلى وجه السرعة عمل التخفيفات اللازمة وذلك بنقل ١سم"‏ من الأنابيب 
سابقة الذكر » والقي تحتوي التخفيف ٠ 1/٠١‏ إلى أنابيب تحتوي على ۹سم" من محلول الببتون 
٠ E DSI‏ تكزر الغملية السابقة حقى تخفيف 
NN‏ 


-٤‏ زراعة المنابت البكتريولوجية 

يستم زراعة أطباق بتري الحتوية على المنابت الخاصة بعد البكتيريا الموائية من العخفيفات التي 
تم تحضرها في الخطوات السابقة وذلك جحقن كمية ۲٠‏ مليميكرون من كل تحفيف على سطح 
محدد من النبت . م يعم وضع النابت في حضانة بكعريولوجية عند ۲۹ ۲ 


۵ عل الميكروبات 
ت عد المستعمرات البكتيرية على أسطح المنابت وذلك بواسطة عداد بكتريولوجي . 


WW. 


- حساب عدد المیگرؤبات 
يتم الحساب بالعادلة التالية ٠:‏ 
البكتيريا الموائية على سم" = عدد المستعمرات × التخفيف × ٠.٤١‏ 
وسوف يكون منهج البحث تحليلي ومقارنة بين الحمل البكتيري لذبائح الأغنام قبل وبعد عملية 
الغسيل بالماء , 
أسلوب اختيار العينة 
يتم أخذ العينات في صباح اليوم الأول من عيد الأضحى ثم تكرر التجربة في صباح اليوم 
التالي . وبذلك سوك يتم فحص ۲٠١‏ عينة مجموعة من عدد ٠١‏ ذبيحة . وذلك بواقع ٠٠٠١‏ 
عينة قبل غسيل الذبائح و ٠١١‏ عينة أخرى بعد عملية الغسيل مباشرة . 


يقة تصنيف المعلومات 

سوف يتم تصنيف العلومات إلى مجموعتين الجموعة الأولى تشتمل على نتائج المسحات 
الختلفة قبل عملية الغسيل » وامجموعة الثانية تشكل نتائج المسحات بعد عملية الغسيل » ويتم 
بعد ذلك استخدام العحليل الإحصائي ر اختبار ن ) للوقوف على مدى الفروق إذا وجدت . 


الأجهزة العلمية والأدوات والمستلزمات 2 
الأدوات والأجهزة الأساسية المتواجدة في معمل البكتريولوجي وأهمها :- 


-١‏ أطباق بتري ۷- ماصات مدرجة مقاسات متلفة 

-٣‏ جام مائي کهربائي ٥ ET‏ ملي میکرون 

۳- حضانة بكريو لوجي ۹- محلول ببتون الملح للتخفيف 

-٤‏ عداد مستعمرات بكيتريولوجية ١٠١‏ - منابت الأجار الخاصة بعد البكتيريا اهوائية 
-٥‏ هزاز أنابيب اختبار برواز معدي مساحة سم" ( ٥×٣‏ سم ) 
-٦‏ أنابيب اخنبار -١١ ٠‏ كحول أبيض لتطهبر الأدوات 


جال الدراسة 


الكان : مجزرة المعيصم النموذجية رقم ا 
الزمان : أيام عيد الأضحى المبارك ٤۲۲‏ ١ه‏ . 


(A) 


اللتسائج 

أظهرت نتائج تأثير الغسيل بالمياه على تواجد البكتيريا على أسطح ذبائح الأغنام أن متوسط 
اعداد البكستيريا / سم ± الأنخراف المعيارى على مناطق البطن › الصدر »› الظهر › التجويف 
البطني والتجويف الصدري هو ١×٤4‏ ع راه ۹رل×٠‏ ا٠ا‏ 
Ee NXVL VOX CVX yA LV XE NON XA ° 1<1,‏ 
التوالي قبل عملية الغسيل ( جدول رقم ١‏ ) . بينما كانت أعداد البكتيريا على نفس الأماكن 
بعد الغسيل بالمياه ,£ ×15 ° 4 0X A24 °1: x<o, (ox,‏ 
٦ OVX Y E Ve Xref XVy A YX,“‏ ۱۰۸ ± ,×۱۰ (جدول 
رقم ۲ ) 

وقد أظهر التحليل الإحصائي للنتائج ر جدول ۳ ) أن هناك نقص بسيط في عدد البكتيريا على 
منطقة البطن بعد الغسيل . وفي منطقة الصدر كان النقص واضح حيث وصل عدد البكتيريا 
نصف الموجود على الذبائح قبل الغسيل بالياه . وعلى العكس من ذلك فقد تسبب الغسيل في 
زيادة عدد البكتيريا على منطقة الظهر زيادة واضحة وبالىسبة لمنطقة التجويف الصدري فقد 
زادت أعداد البكتيريا بعد الغسيل عا بلغ قرابة ثلاثة أضعافا . 

وقد كان مجموع متوسطات أعداد البكتيريا / سم" للأماكن الخمس المختارة ٠١×٤,‏ قبل 
الغسيل و ٠١×٤,۹‏ "بعد الغسيل مع عدم وجود أي فروق إحصائية معنوية ر جدول ۳ ) . 


جدول رقم )١(‏ متوسطات أعداد البكتيريا لكل سي" 
على المناطق المختلفة لأسطح ذبائح س ۰( 


ن = عدد الذبائح 


)( 


جدول رقم (۲) معوسطات أعداد البكتيريا لكل سي" 
على المناطتق المختلفة لأسطح ذبائح الأغنام بعد الغسيل با میاه رن = ۲١‏ ) 


جدول رقم (۳) نائج التحليل الإحصائي لمتوسطات أعداد البكتيريا × “٠١‏ لكل سم 
(± الخطا امعياري ) على الناطق المختلفة لذبائح الأغنام قبل وبعد الغسيل بالمياه 


* يوجد فرق معنوي عند مستوى درجات حرية %6 لاختبار "ي " 


K% 


يوجد فرق معنوي عند مستوى درجات حرية %۱ لاختبار "ن " 


ملحوظة : عدد التبائح الفخوصة في كل جموعة ران ك 


)۰( 


صورة (۲) تلوث برازي. شديد ر قبل الغسيل ) 


0٩) 


صوره رقم (۳) تلوث برازي ( بعد الغسيل ) صوره )٤(‏ تلوث برازي في الحوض (يعد الغسل ) 


(1) 


صوره رقم )٩(‏ صدور به تلوٹ شدید ر بعد الغسیل ) 


() 


صوره رقم ( ۸ ) صدر به تلوث والتهاب شديد ر بعد الغسيل ) 


)ئ( 


اللاقشة ۰ 

تتواجد على أسطح الذبائح أعداد كبيرة من البكتيريا . وني حال وجود ظروف مواتيه فأن 
كل من بكتيريا الفساد وكذلك البكثيريا الضارة بالإنسان سوف تدشط وتتكاثر . لذلك أخذت 
الاحتياطات من الميئات المسؤولة للحد من أعداد البكتيريا والحد من التلوث بالبكتيريا الخطيرة 
على صحة الإنسان من خلال : 

۹- الحد من تلوث الذبائح أثناء تجهيزها . 

. استخدام طرق لنع التلوث العرضي للذبائح‎ -٣ 

ت استخدام وسائل للقضاء على التلوث البكتيري لأسطح الذبائح ( تنظيف وتطهير 

أسطح الذبائح ) . ) ۰ 


£ حفظ الذبائح بالطرق المختلفة . 


المدف الرئيس من هذا البحث هو الوقوف على مدى فعالية غسيل ذبائح الأغنام با مياه للحد من 
تلوثها بالبکتيريا . 


وقد أظهرت النتائج في مجملها أن عملية الغسيل بالطريقة المبعة في مجزرة المعصيم الحدية رقم 
واحد ( صوره رقم ١‏ ليس ها تأثير على أعداد البكتيريا المتواجدة على أسطح الذبائح 
ر جدول ۳ ) وقد اتفقت هذه النتائج مع النتائج التي تم التوصل إليها “' وال أبعت أن غسل 
ذبائح الأغنام برذاذ المياه لا بمحدث أي تحسن في حالتها 'البكتيريولوجية » كما أن غسيل الذبائح 
بدون رفع درجة حرارة المياه إلى الحد الذي يقل البكتيريا لا يعتير وسيلة مؤثرة للحد من 
التلوث“. ۰ 


وبفحص الإجراءات اة المتبعة في اجزرة الحديثة بالمعصيم مع نتائج الببحت جد أنه تحت 
ظروف الإنتاج المكثف والسرعة العالية خطوط الإنتاج فأنه من الصعب التحكم في درجة التلوث 
الظاهر للعين الجردة ( صورة رقم ۲ » ۳ ) أو التلوث الغير بادي للعين ( صوره رقم ) كما هو 
ثابت في الزيادة الكبيرة لعدد البكتيريا على سطح التجويف الصدري خاصة أنه قد ثبت المردود 
العكسي لغسيل الذبائح بالمياه على هذه المنطقة من الذبيحة ر جدول ۳ ) » بالإضافة إلى زيادة 
تلوٹ منطقة الظهر بعد غسيل الذبائح بالياه والتي زاد العد البكتزيولونجي فيها فن 1۰X1۹‏ 
بكتيريا / سم" قبل الغسيل با مياه إلى ٠١×٤,‏ بكتيريا / سم" بعد الغسيل بالياه . 


)1٥( 


x 

وباستعراض نتائج مدى تواجد البكتيريا على المناطق المختلفة لأسطح الذبائح ر جدول رقم ١‏ ) › 
نجد أن منطقة الصدر أكثر المناطق تلوثا بالبكتيريا » يليها منطقة التجويف البطني ومنطقة البطن › 
ينما يقل التلوث نسبيا قي منطقة التجويف الصدري ومنطقة الظهر ويتفق هذا مع الأبحاث 
السابقة “"' والقي أثبتت ارتفاع عدد البكتيريا في منطقة البطن والصدر وذلك لتعرضها للتلوث 
من أيدي العمال . كذلك فإن عملية إزالة الأحشاء الداخلية تؤدي إلى تلوث منطقة التجويف 
البطني' ر( صوره رقم ٤‏ ) بالإضافة إلى ما سبق فقد لوحظ أنه أثناء عملية الغسيل بالمياه بحدث 
تجمع للمياه في مسنطقة التجويف الصدري ما يجلب إليها التلوث بالبراز والدم وماء الغسيل 
(صورة ٦‏ » ۷ ۸) ما قد أدى إلى الزيادة الشديدة في أعداد البكتيريا على سطح التجويف 
الصدري . والسذي قد تضاعف بقدار ثلائة أضعاف تقريباً عما كان عليه قبل عملية الغسيل 
Gg e‏ 
إلى ۹ ٠۰×٤,‏ بکتريا لكل سم مقارنة ب ٠١×٤, ٠۲‏ للذبائح قبل الغسيل . ورغم أن هذا 
الفرق غر معنوي إحصائاً فإن سببه الزيادة الملحوظة لتلوث التجويف الصدري ياء الغسيل 

حیث أنه يعم في مو مغلق ( صوره رقم ١‏ ) . . 


أن عداد البكتيريا والتي تتراوح ما بين ۰×۹ لى ۱۰×۹ / بکتیریا لکل / سم۲ 
من أسطح الذبائح ( جدول ۴ ) تعتبر مرتفعة نسبياً إذا قورنت بنتائج الأبحاث الأخرى والتي ¿ 
يجاوز عدد البكتيريا فيها عن ٠٠١‏ / بكتيريا لكل سم" *"”' ولكنها في الواقع تؤكد النتائج 
الت أنبعت أنه في الجازر a es CS‏ 
حيث أنه في الأبحاث المذكورة أنفاً أجريت التجارب في مجازر ذات إنتاجيه ٠٠٠٠١‏ رأس غنم 
يومياً معدل ٠١‏ راس سناغة > أو مغن أخر ‏ ساغات عمل يوفياً يليها عمليات غسيل 
وتطه ر خطسوط الإضاج يؤهياً . مقازنة مخطوط الإشاخ في مجزرة العيضم والتي تراوح الطاقة 
الإنتاجية فيها من ٠‏ رأس إلى قرابة ٠١‏ رأس | ساعة مع عمل مستمر بدون توقف منذ 
بدا يوم التحر إل ناية أيام التشريق » ما يعطي الفرصة لتراكم اليكتبريا على الأمطح المختلفة لي 

ا 


0) 


الخلاصة : 

أن عملية ذبح الأضاحي في مجزرة المعيصم والتي تتم معدل مرتفع السرعة وفي وقت محدود لا 
يوجد له مغسيل في العام تعتبر من الإنجازات الكبيرة لحكومة المملكة العربية السعودية وقيادقًا 
الرشيدة والتى قد تم إبرازها في أعمال أخرى ر (fees‏ 

قد أظهرت نتائج البحث عدم جدوى الغسل بالمياه بالإضافة إلى التلوث الشديد للتجويف 
الصدري وذلك نتيجة طبيعته التشريحية التي تجعل منه صندوق مغلق تتجمع فيه المياه والملوثات 
وكذلك عدم تعرضه المباشرة لياه الغسيل . 


لذلك ينصح عا يلي : 
ت الد من فلؤت التبائع شيد الرقاية على خطوط الإفتاج:: 
-٣‏ إزالة أي تلوث ظاهر بدون تباطاً بواسطة الإزالة بالسكين والغسيل بالمياه تحت 
الضغط قبل حدوث إلعصاق للبكتيريا . 
۴۳ استبدال نظام الغسيل المتواجد e‏ الذبائح للبخار أو المياه في 
درجة حرارة ما بین ۸۲ إلى ٠۹م‏ . 


¥) 


المراجع العرية 


م۲٠٠۲‎ ٠ عبدالله الت ر كي‎ -١ 
تطور خدمات اجازر والإفادة من لحوم اهدي والأضاحي في عهد خادم الحرمين الشريفين‎ 
اللك فهد بن عبدالعزيز . ندوة عناية خادم الحرمين الشريفين الملك فهد بن عبدالعزيز بالحج‎ 


والحرمين الشريفين . جامعة أُم القرى ۹3-٩‏ مارس AE‏ 


-٣‏ منیر حمود مدي ۲٠۰١‏ م 

تطور مشروع الإفادة من لموم اهدي والأضاحي لخدمة الحجاج وعامة المسلمين . 
المؤتعر العا لمي عن خادم الحرمين الشريفين الملك فهد بن عبدالعزيز وإنجازاته 
جامعة الملك سعود ت الرياض 14-۹ نۈوفمىر ۹م 


@ جرد دی آم‎ ٣ 

نظرة مستقبلية لرفع جودة ذبائح مشروع الهدي والأضاحي . 
اللتقى العلمي الثا لأبحاث الحج » معهد خادم الحرمين الشريفين لأبحات الحج » جامعة أم القرى 
٩-٥‏ فبرایر ۲۰۰۲م . 


) منیر حمود جمدي ۲۰۰۲م‎ -٤ 

المردود الصحي والبيئي لمشروع الإفادة من اهدي والأضاحي في موسم الحج . 
ندوة عناية خادم الحرمين الشريفين الملك فهد بن عبدالعزيز بالحج والحرمين الشريفين » جامعة أم 
القری » ۱۱-۹ مارس ۲۰۰۲م . ٤‏ 
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